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EFEKTIVITAS LAMA PENGERINGAN YANG BERBEDA TERHADAP 
MUTU KIMIA BIJI PINANG (Areca catechu L.) VARIETAS BETARA 
 
Asiswanto (11582103779) 
Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Anwar Efendi Harahap 
  INTISARI 
 
Pinang betara merupakan salah satu pinang dengan tingkat produksi yang  
tinggi dan perlu penanganan pengeringan setelah pemanenan, sehingga mutu 
kimia dapat dipertahankan. Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan 
efektivitas lama pengeringan terbaik terhadap mutu kimia biji pinang betara. 
Metode penelitian adalah experimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) non Faktorial dengan 5 perlakuan 4 ulangan sehingga diperoleh 20 
kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan membutuhkan 8 buah pinang, jadi 
dibutuhkan sebanyak 160 buah pinang. Pengeringan suhu 60
o
C dengan variasi 
lama waktu pengeringan yaitu: T1 = 8 jam, T2 = 10 jam, T3 = 12 jam, T4 = 14 jam, 
T5 = 16 jam. Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar tanin, karbohidrat, 
kadar lemak dan kadar abu. Data hasil pengamatan dari masing-masing perlakuan 
diolah secara statistik mengunakan Analisis Sidik Ragam. Hasil penelitian 
menunjukkan persentase mutu kimia pinang betara menggunakan lama 
pengeringan 16 jam menjadi perlakuan paling baik. Perlakuan lama waktu 
pengeringan yang berbeda memberikan pengaruh yang berbeda nyata kepada 
seluruh parameter yang diamati. 














EFFECTIVENESS OF DIFFERENT DRYING TIMES ON THE CHEMICAL 
QUALITY OF Areca Seeds (Areca catechu L.) BETARA VARIETIES 
 
Asiswanto (11582103779) 
Under the guidance of Tahrir Aulawi and Anwar Efendi Harahap 
ABSTRACT 
Betara areca nut is one of the areca nut with a high level of production 
and needs to be treated with drying after harvesting so that chemical quality can 
be maintained. The aim of the study was to obtain the best drying time 
effectiveness on the chemical quality of betara betel nut. The research method was 
experimental using a non-factorial completely randomized design (CRD) with 5 
treatments and 4 replications to obtain 20 treatment combinations. Each 
treatment required 8 betel nuts, so 160 betel nuts were needed. Drying 
temperature 60
o
C with variations in drying time, namely: T1 = 8 hours, T2 = 10 
hours, T3 = 12 hours, T4 = 14 hours, T5 = 16 hours, Parameters observed were 
water content, tannin content, carbohydrates, fat content and ash 
content.Observational data from each treatment were statistically processed using 
Print Analysis of Variety. The results showed that the percentage of chemical 
quality of betel nut using 16 hours of drying time was the best treatment. 
Treatment of different drying time gives a very different effect on all observed 
parameters. 
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1.1. Latar Belakang 
Asal usul tanaman pinang (Areca catechu L.) hingga saat ini belum 
diketahui dengan pasti, kuat dugaan bahwa tanaman ini adalah tanaman asli Asia 
Selatan, penyebarannya meliputi Asia Selatan, Asia Tenggara serta beberapa 
pulau di Laut Pasifik. Spesies terbesar dari tanaman ini terdapat di Semenanjung 
Malaya, Filipina dan Kepulauan Hindia Timur (Miftahorrachman dkk., 2015).    
Tanaman pinang adalah salah satu jenis palma yang tersebar luas di 
wilayah Indonesia, baik secara individu maupun populasi dan umumnya ditanam 
sebagai tanaman pagar atau pembatas kebun (Staples and Bevacqua. 2006). Sejak 
tahun 1980-an Balai Penelitian Tanaman Palma telah melakukan eksplorasi 
pinang unggul di berbagai daerah di Indonesia dan berhasil mengoleksi 41 aksesi 
pinang. Berdasarkan produktivitas buah/tandan/pohon beberapa aksesi pinang 
memperlihatkan produktivitas tinggi, aksesi tersebut salah satunya adalah pinang 
betara dengan jumlah buah 131,35 butir/tandan/pohon menunjukkan produktivitas 
tertinggi dan yang terendah adalah pinang muara Sabak Timur-2 53,17 butir. 
Pinang betara merupakan salah satu pinang dengan tingkat produksi yang cukup 
tinggi dan dapat digunakan sebagai sumber benih.  Pinang betara berasal dari 
Tanjung Jabung Barat Jambi, pinang betara telah dilepas sebagai varietas unggul 
berdasarkan hasil evaluasi melalui sidang pelepasan varietas Tanggal 8 November 
2012 dengan SK MENTAN Nomor 199/Kpts/SR.120/1/2013.  
Produksi buah pinang betara mencapai 131 butir per tandan, karakteristik 
yang dimiliki pinang betara adalah: umur mulai berbunga 4-5 tahun dan umur 
mulai panen 6-7 tahun, buah pinang termasuk buah drupe (buah batu) karena 
lapisan bagian dalamnya atau endocarp liat, tebal dan keras seperti batu, berwarna 
kuning sampai oranye pada saat masak, pericarp bersabut dengan ketebalan 5-6 
mm, biji berbentuk lonjong dengan bagian dasar biji rata (Miftahorrachman dkk., 
2015). 
Biji pinang mengandung tanin, alkaloid, lemak, minyak atsiri, gula dan air. 




senyawa polifenol yang dapat larut dalam gliserol, alkohol, tetapi tidak larut 
dalam benzen, eter dan petroleum eter (Jayalaksmi dkk., 1982). 
Indonesia merupakan salah satu negara pengekspor pinang, pinang yang 
diekspor masih berupa bahan mentah, yaitu biji kering dalam bentuk biji utuh, biji 
belah maupun irisan kering. Optimasi pengeringan memerlukan pengetahuan 
lengkap tentang seluruh proses pengeringan sehingga mengarah pada 
penghematan energi (Rajkumar dkk., 2006).  
Pengeringan merupakan proses pengurangan kadar air bahan sampai batas 
tertentu sehingga dapat menghambat laju kerusakan bahan karena aktifitas 
biologis. Buah pinang seperti halnya buah kelapa terdiri dari biji yang bersabut 
serta dilindungi kulit luar yang licin, susunan buah pinang ini merupakan faktor 
yang mempengaruhi kecepatan pengeringan. Pengeringan yang selama ini 
dilakukan masyarakat yaitu menjemur pinang di bawah terik matahari, 
pengeringan dengan cara tersebut terbukti kurang efektif karena membutuhkan 
waktu yang lama dapat mencapai waktu 30 hari, tempat yang luas dan cuaca harus 
stabil, sehingga pada malam hari atau pada saat hujan proses pengeringan tidak 
dapat dilakukan. Pengeringan dengan cara tradisional atau pengeringan matahari 
lebih rentan terkontaminasi oleh debu atau bakteri yang berasal dari lingkungan 
sekitar, akibatnya mutu produk yang dihasilkan menjadi rendah (Meiyanto dkk., 
2008). 
Waktu pengeringan buah pinang dibawah terik matahari berkisar 14-30 
hari tergantung pada cuaca, buah pinang yang banyak mengandung air akan 
memperlambat jalannya proses pengeringan buah pinang. Buah pinang dengan 
pengeringan matahari mengandung Karbohidrat 1.8%, Arecoline 0.04%, Alkaloid 
0.06%, Protein 0.03%, dan Tanin 0.28%  (Shwetha et al., 2019).  
Menurut penelitian Susanto dkk. (1995) dalam pengaruh pengeringan dan 
perlakuan terhadap jumlah biji pinang utuh mendapatkan hasil suhu optimal untuk 
pengeringan buah pinang adalah 100ºC. Pengeringan buah pinang utuh dengan 
suhu 100ºC membutuhkan waktu 8-12 jam  hingga buah pinang dapat dipecah dan 
dikeluarkan bijinya. Sedangkan pengeringan dengan suhu 80ºC membutuhkan 




Menurut penelitian Firmansyah (2017), pengeringan buah pinang dengan 
cara pengovenan dengan udara panas suhu 35ºC, 45ºC, 55ºC dan lama 
pengeringan 12 jam, 16 jam, 21 jam. Pada penelitian tersebut menunjukan bahwa 
pada suhu 45ºC dengan lama pengeringan selama 16 jam dapat menghasilkan 
buah yang kering sempurna dan mudah untuk dikupas kulitnya. Menurut 
penelitian Divekar et al. (2017) yang melakukan pengeringan pinang dengan 
pembakaran limbah menggunakan ruang pengering dan unit pemanas 
mendapatkan hasil pengeringan dengan suhu rata-rata 60ºC dengan waktu 30 jam 
mengurangi kadar air pinang dari 71% hingga 3.37%. 
Dari uraian tersebut penulis melakukan penelitian dengan judul 
“Efektivitas Lama Pengeringan yang Berbeda Terhadap Mutu Kimia Biji 
Pinang (Areca catechu L.) Varietas Betara “ Sehingga, masyarakat akan tahu 
cara lebih baik dan efektif dalam pengeringan biji pinang dan menjaga mutu 
kimianya. 
 
1.2. Tujuan Penelitian  
Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan waktu pengeringan yang 
efektivif terhadap mutu kimia biji pinang betara.  
 
1.3. Manfaat Penelitian  
Manfaat penelitian adalah menambah pengetahuan tentang efektifitas lama 
waktu pengeringan yang berbeda terhadap mutu kimia pinang betara, dan Sebagai 
sumber informasi bagi para petani pinang di indonesia dalam upaya kegiatan 
pasca panen dan menjaga mutu kimia pinang betara menggunakan metode lama 
pengeringan dengan waktu yang berbeda. 
 
1.4. Hipotesis 
Terdapat lama pengeringan yang efektif terhadap mutu kimia pinang 






II.       TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Tanaman Pinang   
Tanaman pinang (Areca catechu L.) merupakan salah satu jenis tumbuhan 
yang memiliki kegunaan untuk dikonsumsi, bahan industri kosmetik, kesehatan, 
dan bahan pewarnaan pada industri tekstil (Ihsanurrozi, 2014). Tumbuhan pinang 
tumbuh dan tersebar di wilayah India, Malaysia, Taiwan, Indonesia dan negara 
asia lainnya, baik secara individu maupun populasi (Jaiswal et al., 2011). Pinang 
pada umumnya ditanam sebagai tanaman pagar atau pembatas perkebunan oleh 
masyarakat (Staples et al., 2006). Pinang unggul dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Karakteristik 24 aksesi yang memiliki keunggulan produksi. 





















Bengkulu-1  8,10 50,66 8,00 8,38 3,00 119,00 5,17 
Bengkulu-2  8,00 50,65 7,62 8,32 3,00 61,92 7,95 
Betara  10,28 44,18 9,00 9,62 5,00 131,35 9.79 
Galangsuka  7,68 54,28 19,18 7,95 3,41 60,00 - 
Jaharun  6,30 57,00 9,60 6,20 4,00 79,00 - 
Kaliharapan  6,16 64,48 9,81 7,19 4,20 63,00 - 
Kalisusu  5,86 60,62 9,77 7,08 3,40 71,00 - 
Kampung 
Harapan  
5,95 65,71 9,21 7,51 4,00 65,00 - 
Molinow-1  6,32 53,79 17,07 7,15 3,00 35,00 11,78 
Molinow-2  4,41 47,71 13,50 5,93 4,00 67,00 - 
Mongkonai  4,18 47,71 12,71 5,35 4,00 59,00 13,22 
Muara Sabak 
Timur-1  
7,64 36,25 4,36 9,57 4,57 47,21 - 
Muara Sabak 
Timur-2  
7,23 43,36 4,40 9,73 4,67 53,17 - 
Muara Sabak 
Timur-3  
7,50 43,73 4,27 9,73 4,53 73,07 - 
Nifasi-1  6,16 62,76 11,76 7,62 4,30 91,00 - 
Nifasi-2  5,97 62,63 9,74 7,85 5,10 43,00 - 
Oyehe  6,47 66,09 10,36 7,45 3,70 83,00 - 
Sumbar-1  7.,82 53,00 6,83 8,50 3,27 41,00 - 
Sumbar-2  6,70 50,28 8,94 8,31 4,00 81,00 5.47 
Sumbar-3  7,86 53,35 6,85 7,50 3,00 65,36 - 
Sumbar  8,36 56,38 5,85 7,57 3,00 100,00 - 
Sumut-1  7,30 50,13 8,27 7,93 3,43 75,38 - 
Sumut-2  8,15 54,50 6,00 7,50 4,13 79,00 - 




Balai Penelitian Tanaman Palma telah melakukan eksplorasi pinang 
unggul di berbagai daerah di Indonesia dan berhasil mengoleksi 41 aksesi pinang, 
24 aksesi diantaranya memiliki keunggulan produksi dapat dilihat pada Tabel 2.1, 
pinang betara merupakan salah satu pinang varietas unggul di Indonesia. Hasil 
eksplorasi yang dilakukan oleh Balai Penelitian Tanaman Palma (Balitpalma) 
mulai tahun 1994 sampai dengan tahun 2007 di beberapa daerah di Indonesia, 
menemukan beberapa aksesi pinang yang memiliki keragaman yang cukup besar 
dengan tingkat produksi yang cukup tinggi dan dapat digunakan sebagai sumber 
benih salah satunya adalah Pinang betara asal Tanjung Jabung Barat, Jambi yang 
telah dilepas sebagai varietas unggul lokal dengan produksi buah 131 butir per 
tandan. Hasil pengamatan komponen buah, populasi pinang betara jauh 
mengunguli 5 varietas pinang unggul koleksi India yaitu unggul 30,91 kg berat 
buah matang/pohon/tahun. 
Pohon pinang tumbuh tegak dan tingginya 10-30 m, diameternya 15-50 
cm dan batangnya tidak bercabang, jumlah bekas daun 9, jumlah daun 9.62, 
panjang helaian daun 1-1,8 m, daun majemuk menyirip, tumbuh berkumpul 
diujung batang membentuk roset batang, pelepah daun berbentuk tabung panjang 
80 cm, tangkai daun pendek. anak daun mempunyai panjang 85 cm, lebar 5 cm 
dengan ujung sobek dan bergigi, jumlah tandan 5.00, jumlah buah 131.35, 
umumnya dalam satu mayang dihasilkan sekitar 50-100 buah (Ferry, 1992).  
Tongkol bunga dengan seludang panjang yang mudah rontok, keluar dari 
bawah roset daun, panjang sekitar 75 cm, dengan tangkai pendek bercabang 
rangkap (Widyanigrum, 2011).  Klasifikasi buah pinang sebagai berikut : 
Kingdom: Plantae, Divisi: Spermatophyta, Class: Monocotyle, Ordo: Arecales, 
Family: Arecaceae, Genus: Areca, Species: Areca cathecu L. (Miftahorrachman 




















Gambar 2.1 Tanaman pinang : a).akar, b).batang, c).daun, d).bunga,                                            
e).buah, f).biji. (Sumber: Balai Penelitian Tanaman Palma ). 
Buah berbentuk bulat telur sungsang memanjang, panjang 3,5-7 cm, 
dinding buah berserabut, berwarna hijau ketika masih muda dan berubah merah 
jingga jika masak (Sihombing, 2000). Biji berbentuk seperti kerucut pendek 
dengan ujung membulat, pangkal agak datar dengan suatu lekukan dangkal, 
panjang 15-30 mm, permukaan luar berwarna kecoklatan sampai coklat 
kemerahan (Dalimartha, 2009).  
Sabut pinang merupakan bagian dari buah pinang yang teksturnya 
berserat, volume sabut yang terdapat dalam buah pinang secara utuh adalah 
berkisar sekitar 60%-80% dari keseluruhan buah. Sabut kering yang dihasilkan 
dari penjemuran sinar matahari akan kehilangan kadar air sekitar 28%-33% dari 
berat sabut setelah pengambilan biji buah (Pilon, 2007).  
Pemeriksaan makroskopik simplisia sabut pinang segar menunjukkan 
bentuk serabut-serabut panjang yang menempel pada kulit buah dengan panjang 
serabut 6 cm, dengan organoleptik warna kuning kemerahan jika sudah matang, 
bau khas, serta rasa pahit. Pemeriksaan organoleptik ekstrak etanol sabut pinang 
diperoleh warna coklat kehitaman, bau khas dan rasa pahit (Tamimi, 2015).  
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2.2 Panen dan Pemanenan 
Panen adalah pemungutan atau pemetikan hasil dari kebun atau ladang. 
Istilah ini paling umum digunakan dalam kegiatan bercocok tanam dan menandai 
berakhirnya kegiatan di sebuah lahan (Pusat Penelitian dan Pengembangan 
Perkebunan, 2017). Pinang betara bisa dipanen mulai umur 6-7 tahun 
(Miftahorrachman dkk., 2015). Tingkat kematang pinang dapat dilihat pada Tabel 
2.2 
Tabel 2.2. Tingkat Kematangan Pinang 
Tingkat Kematangan  Kategori Pinang  Warna 
 1 Mentah Hijau 
 2 Matang Oranye 
 3 Tua Coklat 
Sumber: Kusuma dkk, 2016. 
Pada Tabel 2.2 menunjukkan tingkat kematangan pinang memiliki 3 
tingkat yaitu buah mentah, matang dan tua. Buah pinang mentah berwarna hijau 
dengan kulit lembut dan biji bercangkang keras, buah pinang matang berwarna 
oranye dan kulitnya cukup kenyal dan mengandung banyak cairan bila 
dibandingkan buah yang mentah dan tua, buah pinang yang tua diperoleh ketika 
buah pinang matang mencapai kematangan penuh dan terpisah dari tandan buah 
dan buah pinang tua menunjukkan warna coklat dengan serat kasar.Tingkat 









Gambar 2.2 Tingkat kematangan buah pinang: a) pinang muda, b) pinang 
matang. (Sumber: Buku  Teknologi Budidaya dan  Pascapanen Pinang ).  
Buah pinang betara mentah berwarna hijau dengan kulit lembut dan 





cukup kenyal dan mengandung banyak cairan bila dibandingkan buah yang 
mentah dan tua. Buah pinang yang tua diperoleh ketika buah pinang matang 
mencapai kematangan penuh dan terpisah dari tandan buah. Buah pinang tua 
menunjukkan warna kecoklatan dengan serat kasar.  
Panen dapat dilakukan dengan dua cara sesuai dengan kebutuhan produk 
pinang yang diinginkan, yaitu panen buah masak penuh dan panen buah muda.  
1. Panen Buah Matang Penuh 
Tanda buah siap panen adalah warna kulit berwarna kuning kehijauan atau 
orange (Gambar 2.2). Panen dapat dilakukan setiap bulan dengan menggilir 
beberapa kelompok tanaman. Pada skala usaha luas 1 ha, panen dapat diatur sekali 
sebulan dengan produksi rata-rata 400-450 kg biji pinang kering.  
2. Panen Buah Muda 
Panen buah muda biasanya dilakukan sesuai dengan kebiasaan konsumsi 
buah pinang, seperti di Papua yang memanen buah muda kira-kira berumur 3-4 
bulan. Biasanya buah dengan umur demikian endosperm (kernel) masih lembut, 
langsung dikunyah utuh bersama-sama dengan sirih, kapur dan gambir. Buah 
yang dipanen muda dapat disimpan lama maka harus direbus sampai mengeras 
dan dijemur dan disimpan dalam wadah yang kering.  
Panen buah muda biasanya dilakukan sesuai dengan kebiasaan konsumsi 
buah pinang, seperti di Papua yang memanen buah muda kira-kira berumur 3-4 
bulan, biasanya buah dengan umur demikian endosperm (kernel) masih lembut 
bisa langsung dikunyah utuh bersama-sama dengan sirih, kapur dan gambir. 
2.3 Pasca Panen 
 Pascapanen adalah tahap penanganan hasil tanaman pertanian segera 
setelah pemanenan. Penanganan pascapanen mencakup pengeringan, pendinginan, 
pembersihan, penyortiran, penyimpanan, dan pengemasan. Setelah dipanen, buah 
dikumpulkan dan dimasukkan ke dalam karung plastik. Selanjutnya hasil panen 
tersebut dibawa ke tempat pengolahan.  
Penanganan pengolahan diantaranya adalah membelah biji pinang menjadi 
dua bagian dengan parang, pisau atau kampak. Setelah terbelah semua, buah 
dijemur pada hamparan yang terkena sinar matahari langsung. Buah dijemur 




mudah dicongkel. Setelah dijemur, buah yang masih memiliki kulit ini dapat 
dicongkel bijinya. Alat yang dapat digunakan adalah pisau atau alat lain yang 
berujung runcing.  Setelah dicongkel dari kulit buahnya, biji pinang dijemur 
kembali di terik matahari untuk mengurangi kadar airnya sekitar 50 jam.   
Proses penjemuran berlangsung harus berjalan rutin tanpa penundaan, bila 
malam hari atau tidak dijemur sebaiknya biji pinang diletakkan dalam peti tanpa 
tutup atau terbuka, jangan sampai dimasukkan dalam karung karena hanya akan 
menambah kelembaban. Setelah kering biji pinang tersebut dapat dikemas dalam 
karung plastik untuk segera dijual. 
1. Penanganan Pasca Panen Tingkat Petani 
Sesudah di panen buah dibelah menjadi dua yang betujuan agar buah cepat 
kering, buah yang sudah terbelah segera dikeringkan dengan panas sinar matahari 
dan setelah kering biji dipisah dari kulit luar dan dijemur kembali selama 50 jam. 
Penjemuran berlangsung selama 4 hari secara berturur-turut. Setelah kering biji 
pinang dapat dikemas dalam karung plastik untuk dijual atau disimpan dalam 
gudang (Miftahorrachman dkk., 2015).  
2. Penanganan Pasca Panen Tingkat Eksportir 
Biji pinang yang dibeli dari petani biasanya dikeringkan dan disortir 
mutunya, pengeringan menggunakan tungku pemanas sampai kadar air mencapai 
kurang lebih 4% selanjutnya biji pinang yang sudah kering disortir dan dikemas. 
Pengeringan dilakukan supaya biji pinang tidak mudah terserang jamur 
Aspergillus spp. yang menghasilkan senyawa aflatoxin. 
Pemanfaatan pinang sebagai pewarna alami merupakan salah satu upaya 
diversifikasi produk untuk meningkatkan nilai tambah biji pinang, pewarna dari 
biji pinang dapat diperoleh melalui proses ekstraksi, biji pinang diekstraksi 
menjadi bubuk dengan cara pengeringan. Ekstrak biji pinang dalam bentuk bubuk 
dapat mengurangi volume, berat dan memudahkan pada saat pengemasan, 
penanganan dan transportasi yang lebih mudah serta membuat umur biji pinang 
akan simpan lebih lama (Yernisa dkk., 2013). 
2.4 Kandungan Kimia Buah Pinang 
Biji buah pinang mengandung karbohidrat 20%, lemak 15%, protein, serat 




Senyawa polifenol sebagian besar adalah flavonoid dan tannin, termasuk sekitar 
10% dari catechin, 2,5% epicatechin, dan 12% leucocyanidin (Nai-shin, 2001). 
Komposisi kimia buah pinang dalam bentuk yang berbeda dapat dilihat dalam 
Tabel 2.3. 
Tabel 2.3. Komposisi kimia buah pinang dalam bentuk yang berbed 










Muda 1.28% 0.05% 0.06% 0.04% 2.93% 
Matang 1.66% 0.08% 0.14% 0.08% 6.57% 
Kering Matahari 1.85% 0.04% 0.06% 0.03% 0.28% 
Sumber: Shwetha et al (2019). 
Lemak pada biji pinang merupakan 15-17% dari berat kering biji. 
Terdapat juga asam lemak pada pinang yaitu: 46,2% asam miristat, 19,5% asam 
laurat, 12,7% asam palmitat, 7,2% asam heksadekenoat, 6,2% asam oleat, 1,6% 
dari asam stearate, 5,4% asam dodecenoic, dan 0,6% asam tetradecenoic (Pathak 
and Mathur, 1954). 
Biji pinang segar mengandung 50% lebih banyak alkaloid dibandingkan 
dengan biji yang telah mengalami perlakuan, selain itu konsentrasi flavonoid 
dalam biji pinang menurun seiring dengan bertambahnya kematangan buah 
(Ihsanurrozi, 2014). Senyawa alkaloid merupakan salah satu golongan senyawa 
organik yang paling tinggi dan mudah diperoleh dari alam, sehingga hampir 
seluruh tanaman mengandung alkaloid, persentase jenis-jenis tanaman yang 
mengandung alkaloid sekitar 0,3-0,6%.  
Nonaka (1989) menyebutkan bahwa biji buah pinang mengandung 
proantosianidin, yaitu suatu tanin terkondensasi yang termasuk dalam golongan 
flavonoid. Proantosianidin mempunyai efek anti bakteri, anti virus, anti 
karsinogenik, anti inflamasi, anti alergi dan vasodilatasi (Fine, 2000). 
Tanin merupakan salah satu jenis senyawa yang termasuk ke dalam 
golongan polifenol termasuk flavonoid yang memiliki ciri-ciri larut dalam dan 
gliserol tetapi tidak larut dalam benzen, eter dan petroleum eter. Arekolin 
(C8H13NO2) merupakan alkaloid utama yang terdapat dalam biji pinang dan 
menjadi alkaloid terpenting dalam fisiologisnya, selain asekolidin, arekain, 
guvakolin, guvasin, dan isoguvasin (Jaiswal et al., 2011).  Senyawa tanin ini 




besar mekanisme yang diperkirakan adalah toksisitas tanin terhadap ion logam 
yang dapat menambah daya toksisitas tanin itu sendiri.  
Mekanisme kerja tanin dapat mengkerutkan dinding sel atau membrane sel 
sehingga mengganggu permeabilitas sel, sehingga sel tidak dapat melakukan 
aktivitas hidup sehingga pertumbuhannya terhambat dan mati (Ajizah, 2004). 
Tanin juga mempunyai daya antibakteri dengan cara mempresipitasi protein, 
karena diduga tanin mempunyai efek yang sama dengan senyawa fenolik. Efek 
antibakteri tanin antara lain melalui reaksi dengan membran sel dan destruksi atau 
inaktivasi fungsi materi genetik (Masduki, 1996). 
Menurut Hall (1980) kadar air biji-bijian pada kondisi seimbang 
diperkirakan 12-14% basis basah, pada kondisi ini pertumbuhan jamur dapat 
dihambat tetapi bila tidak didukung oleh penyimpanan yang baik maka biji akan 
menyerap air dari udara. Brooker et al. (1981) dalam Susanto dkk. (1995) 
menyatakan kadar air dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti kecepatan aliran 
udara, suhu dan kelembapan relatif udara, kadar air pinang segar berkisar 62,5% 
bb (166% bk) sampai 72,5% bb (364% bk), buah pinang sudah dapat dipecah bila 
kadar air mencapai 20% bk.  
Melalui fotosintesis, tanaman merubah karbon dioksida menjadi 
karbohidrat yaitu dalam bentuk selulosa, pati dan gula. Karbohidrat pinang 
menurut penelitian Shwetha et al., (2019) pada pinang yang dikeringkan dengan 
cahaya matahari mengandung 1.85%, pinang yang dipanggang 0.75%, pinang 
muda 1.28% dan pinang matang 1.67%. Komposisi kimia buah pinang muda dan 
matang dapat dilihat pada Tabel 2.4 
Tabel 2.4. Komposisi kimia buah pinang muda dan matang 
No Kandungan (%) Buah Muda Buah Matang 
1 Kadar Air 69,40-74,1 38,90 – 56,70 
2 Polyphenol  17,20-29,8 11,10 – 17,80 
3 Arecoline  0,11-0,14 0,12 – 0,24 
4 Lemak  8,10-12,0   9,50 – 15,10 
5 Serat Kasar  8,20-9,8 11,40 – 15,40 
6 Total Polysacharida  17,30-23,0 17,80 – 25,70 
7 Protein Kasar  6,70-9,40 6,20 – 7,50 
8 Kadar Abu  1,20-2,50 1,10 – 1,50 




Sebagian besar karbohidrat, terutama golongan monosakarida dan 
disakarida seperti glukosa, fruktosa, galaktosa, dan laktosa mempunyai sifat 
mereduksi. Sifat mereduksi dari karbohidrat disebabkan oleh adanya gugus 
aldehida atau gugus keton bebas dan gugus –OH bebas (Daud, 2012).  
2.5 Pengeringan Oven  
Pengeringan oven merupakan alternatif pengeringan matahari, 
pengeringan oven dapat melindungi pangan dari serangan, debu dan tidak 
tergantung pada cuaca dengan begitu mutu biji pinang akan menjadi lebih baik. 
Proses pengeringan yang terjadi pada oven yaitu panas yang diberikan pada bahan 
pangan dalam sebuah oven dapat melalui radiasi dari dinding oven, konveksi, 
sirkulasi udara panas dan melalui konduksi melalui wadah tempat bahan pangan 
diletakkan. Udara, gas lain dan uap air akan menguap akibat transfer panas secara 
konveksi dan panas diubah menjadi panas konduksi pada permukaan bahan dan 
dinding oven.  
Rendahnya kelembaban udara dalam oven menciptakan gradien tekanan 
uap yang menyebabkan perpindahan air dari bagian dalam bahan menuju 
permukaan bahan, perluasan hilangnya air bahan ditentukan oleh sifat alami 
bahan, laju pemanasan dan perpindahan air pada saat pengeringan bahan dalam 
oven. Perubahan ini serupa dengan pengeringan dengan udara panas lainnya, 
semakin cepat pemanasan dan semakin tinggi suhu yang digunakan menyebabkan 
perubahan komplek pada komponen permukaan bahan pangan (Fellow, 2001). 
Keuntungan pengeringan oven yaitu tidak tergantung cuaca, kapasitas 
pengeringan dapat dipilih sesuai dengan yang diperlukan, tidak memerlukan 
tempat yang luas dan kondisi pengeringan dapat dikontrol (Widodo dkk., 2004). 
Pengeringan dan perlakuan terhadap jumlah biji pinang utuh mendapatkan hasil 
suhu optimal untuk pengeringan buah pinang adalah 100ºC. Pengeringan buah 
pinang utuh dengan suhu 100ºC membutuhkan waktu 8-12 jam  hingga buah 
pinang dapat dipecah dan dikeluarkan bijinya (Susanto dkk., 1995). 
Penelitian pengeringan buah pinang dengan cara pengovenan dengan 
udara panas, menggunakan Suhu 35ºC, 45ºC, 55ºC dan lama pengeringan 12 jam, 
16 jam, 21 jam, menunjukan bahwa pada suhu 45ºC dengan lama pengeringan 




dikupas cangkangnya (Firmansyah, 2017). Menurut penelitian Divekar et al. 
(2017) yang melakukan pengeringan pinang dengan pembakaran limbah 
menggunakan ruang pengering dan unit pemanas mendapatkan hasil pengeringan 
dengan suhu rata-rata 60ºC dengan waktu sekitar 30 jam bisa mengurangi kadar 































III. MATERI DAN METODE 
3.1 Tempat dan Waktu 
 Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Fakultas 
Pertanian Universitas Riau Kampus Bina Widya Jalan H.R. Soebrantas Km. 12 
Kel. Simpang Baru, Kec. Bina widya, Kota Pekanbaru, Riau pada Bulan 
September sampai dengan November 2020. 
3.2 Bahan dan Alat 
 Bahan yang digunakan adalah buah pinang betara yang diperoleh dari 
Desa Kotabaru Reteh, Kecamatan Keritang, Kabupaten Indragiri Hilir. Riau. Alat 
yang digunakan adalah oven, timbangan digital, kertas label, pisau, aquades, 
larutan heksana, pH meter, smartphone, stopwacth dan alat tulis.  
3.3 Metode Penelitian 
 Metode penelitian adalah experimen menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) non Faktorial dengan 5 perlakuan 4 ulangan sehingga diperoleh 
20 kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan membutuhkan 8 buah pinang, jadi 
jumlah total buah pinang yang dibutuhkan sebanyak 160 buah. Pengeringan pada 
suhu 60
o
C dengan variasi lama waktu pengeringan yang merujuk penelitian 
Firmansyah, (2017) yang telah dimodifikasi, yaitu: 
 T1 = 8 jam 
 T2 = 10 jam 
 T3 = 12 jam 
 T4 = 14 jam 
 T5 = 16 jam 
Tabel 3.1. Unit percobaan 
Pelakuan 
Ulangan 
U1 U2 U3 U4 
T1 T1U1 T1U2 T1U3 
T2U3 
T1U4 
T2U4 T2 T2U1 T2U2 
T3 T3U1 T3U2 T3U3 T3U4 
T4 T4U1 T4U2 T4U3 T4U4 




Setelah didapatkan unit percobaan, maka dibuatlah pengacakan dengan 
cara pengundian. Hasil pengacakan dapat dilihat pada Tabel 3.2. 
Tabel 3.2. Hasil pengacakan unit percobaan 
Tabel Pengacakan 
T4U3 T4U1 T3U3 T3U2 
T5U1 T4U4 T2U1 T2U3 
T1U2 T1U1 T1U4 T3U4 
T3U1 T2U2 T5U2 T4U2 
T2U4 T1U3 T5U3 T5U4 
 
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian dimulai dari tahap persiapan buah pinang varietas Betara yang 
diperoleh dari Desa Kotabaru Reteh, Kecamatan Keritang, Kabupaten Indragiri 
Hilir, Riau. Kriteria buah pinang yang dijadikan sampel adalah buah pinang 
matang siap panen yakni berwarna orange, ukuran buah pinang sama besar dan 
buah tidak rusak. Sampel buah pinang tersebut disortasi secara manual, setelah itu 
disiapkan 160 buah pinang varietas Betara dan dibagi ke dalam 20 unit percobaan 
sebanyak 8 buah per unit.  
Setiap unit percobaan dicuci dan dimasukkan ke dalam nampan yang 
terpisah. Tahapan selanjutnya buah pinang kemudian dikeringkan menggunakan 
oven dengan perlakuan waktu yang berbeda yaitu: 8 jam, 10 jam, 12 jam, 14 jam, 
16 jam dengan suhu yang sama 60
o
C. Setelah buah pinang dikeringkan selama 
waktu yang telah ditentukan oven dimatikan dan unit percobaan dikeluarkan dari 
oven, kemudian biji dipisah dari kulit pinang, kemudian analisis parameter 
pengamatan. 
3.5 Parameter Pengamatan 
 Parameter pengamatan yang diamati adalah sebagai berikut: 
1. Kadar Air  
Penentuan kadar air pinang menggunakan metode AOAC (1995).  
Sebelumnya sampel pinang ditumbuk terlebih dahulu kemudian ditimbang sampel 
pinang sebanyak 5 g dalam cawan petri dan dinyatakan sebagai bobot awal. 






selama 5 jam. Setelah proses pengeringan, cawan berisi sampel pinang 
dikeluarkan dari oven dan didinginkan dalam desikator kemudian ditimbang. 
Perlakuan ini diulangi beberapa kali sampai diperoleh bobot tetap. Digunakan 
rumus persamaan sebagai berikut: 
Kadar Air (%) = 
                                            
            
 × 100% 
2. Kadar Lemak  
Penentuan kadar lemak menggunakan Metode Soxhlet (AOAC, 2015). 
Sampel sebanyak 2 g (W1) dimasukkan ke dalam kertas saring dan dimasukkan  
ke dalam selongsong lemak, kemudian dimasukkan ke dalam labu lemak yang 
sudah ditimbang berat tetapnya (W2) dan disambungkan dengan tabung soxhlet. 
Ekstraksi dilakukan dengan pelarut Heksana, Tabung ekstraksi dipasang pada alat 
destilasi soxhlet lalu dipanaskan pada suhu 40°C dengan pemanas listrik selama  6 
jam, pelarut lemak yang ada dalam labu lemak didestilasi hingga semua pelarut 
lemak menguap, pada saat destilasi pelarut  tertampung di ruang ekstraktor, 
pelarut dikeluarkan sehingga tidak kembali ke dalam labu lemak, selanjutnya labu 
lemak dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C, setelah itu labu didinginkan 
dalam desikator sampai beratnya konstan (Ws). 
Rumus : % Kadar Lemak  = 
     
  
 × 100% 
Keterangan:  
W1  = Berat sampel (g)  
W2  = Berat labu lemak tanpa lemak (g)  
W3  = Berat lebu lemak dengan lemak (g) 
3. Karbohidrat 
 Prosedur untuk analisis karbohidrat merujuk seperti yang telah dilakukan 
oleh (Apriantono, 1988) menimbang serbuk biji pinang tanpa sulfurasi sebanyak 1 
g dan menambahkan 10 mL aquades sambil mengaduknya, menambah 13 mL 
asam perklorat (HClO4) 52% dan mengaduknya lagi selama 20 menit 
menggunakan magnetic stirrer dengan menutup gelas kimia dengan kertas 
aluminium dan enambahkan aquades sebanyak 100 mL dan menyaringnya 
kedalam labu takar 250 mL. Pengukuran kadar karbohidrat yaitu: Membuat 
larutan glukosa standar dengan konsentrasi (0, 20, 40 dan 60, 80 dan 90 ppm), 




5% dan mengocoknya, menambahkan dengan cepat 5 ml larutan asam sulfat pekat 
dan merendamnya di dalam air, kemudian mendiamkan selama 10 menit. 
Mengukur absorbannya pada panjang gelombang 490 nm. Membuat kurva 
standar, mengulangi perlakuan yang sama dengan mengganti larutan standar 
glukosa menjadi sampel. Melakukan perlakuan sebanyak 2 kali. Kadar 
karbohidrat dinyatakan dalam persen (%) yaitu: 
Glukosa (%) = (G)/W x 100 
Keterangan:  
G  = Konsentrasi glukosa (g)   
W  = Berat sampel(g)  
4. Kadar Tanin 
Upaya dalam mengetahui kadar tanin dari biji pinang menggunakan 
metode ASTM D.1110-56 (1958) biji pinang dibuat serbuk dengan menumbuk 
biji pinang yang telah dikeringkan kemudian disaring dengan saringan yang 
berukuran e” 80 mesh, 5 g serbuk biji pinang dimasukan ke dalam Erlenmeyer 
dan diekstraksi dengan air panas (100ºC) selama 1 jam dengan perbandingan 
bahan dan pelarut 1 : 20. Hasil ekstraksi disaring dengan kertas saring. Larutan 
ekstrak diuapkan dengan menggunakan oven pada suhu 60ºC sehingga didapat 
ekstrak tanin.  
Kadar Tanin   
                               
                                     
×100% 
5. Kadar Abu 
Prosedur  penetapan kadar abu dilakukan dengan metode AOAC (2005). 
Cawan dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 1 jam, kemudian 
didinginkan selama 15 menit dalam desikator dan ditimbang, kemudian timbang 
sampel 1.5-2 g dan dimasukkan kedalam cawan, dimasukkan ke dalam tanur yang 
suhunya 600°C selama 3 jam, dinginkan di luar tanur sampai suhu ±120°C, 
dimasukkan dalam desikator. Cawan dan abu ditimbang sehingga didapat  berat 
konstan dan Kadar abu dihitung dengan mengunakan rumus:  
Kadar Abu (%) = 




Z  = Berat cawan porselen + berat abu  
X  = Berat cawan porselen  




3.6 Analisis Data 
Model RAL Non faktorial menurut Mattjik dan Sumertajaya (2002), yang 
digunakan adalah: 
Yij = µ + τi + εij  
Keterangan: 
Yij : Respon atau nilai pengamatan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 
µ : Nilai tengah umum 
τi : Pengaruh perlakuan  ke-i 
εij : Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i ulangan ke-j 
i : 1, 2, ... t 
j : 1, 2, ... r 
Data hasil pengamatan dari masing-masing perlakuan diolah secara 
statistik mengunakan Analisis Sidik Ragam Rancangan Acak Lengkap Non 
Faktorial dapat dilihat pada Tabel 3.3. 












F Hitung F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan  t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 
Galat  t(r-1) JKG KTG KTG/KTG - - 
Total  tr-1 JKT - - - - 
Keterangan: 
Faktor Koreksi (FK)      = 
   
   
 
Jumlah Kuadrat Total (JKT)     =       - FK 
Jumlah Kuadrat  Perlakuan (JKP)    =∑
    
 
 – FK 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG)     = JKT – JKP 
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP)    = JKP/(t-1) 
 
Apabila hasil sidik ragam terdapat perbedaan yang nyata (F hitung > F 
tabel)  maka dilakukan uji lanjut yaitu Uji Duncan’s Multiple Range test (DMRT) 
taraf 5%. Model Duncan Multiple Range Test menurut Mattjik dan Sumertajaya 
(2013), adalah sebagai berikut: 
DMRT α=Rα (ρ, DB Galat) x √            
Keterangan:  
α = Taraf uji nyata  
ρ = Banyaknya perlakuan 
R = Nilai dari tabel DMRT 







 Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa semakin lama pengeringan, 
kadar air, dan kadar abu menurun. Sedangkan kadar lemak, karbohidrat dan tanin 
semakin meningkat. Pengeringan yang efektif pada lama waktu pengeringan yang 
berbeda terhadap mutu kimia pinang varietas betara adalah lama pengeringan 16 
jam (T5) yang berpengaruh terhadap  kadar air 16,06%, kadar lemak 14,75%, 
kadar karbohidrat 19,47%, kadar tannin 10,27% dan kadar abu 1,12%.  
5.2. Saran 
 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penyimpanan biji pinang 
untuk mengetahui daya simpan dari biji pinang setelah dilakukan pengeringan dan 
disarankan pengeringan pinang selanjutnya menggunakan waktu 18 jam yang 
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Persiapan Buah Pinang Varietas Betara 
Sortasi Buah Pinang 
Siapkan 200 buah pinang 
varietas Betara 
Setiap Sampel  10 Buah Pinang 
(5 Perlakuan 4 Ulangan) 
20 SAMPEL 
Pengovenan 
Dikeringkan Pada Suhu 60
o
C, dengan 
Waktu yang Berbeda 8 Jam, 10 Jam, 12 
Jam, 14 Jam, dan 16 Jam 
Analisis Parameter 
Pengamatan 
Dikeluarkan Dari Oven 











Lampiran 2. Deskripsi Varietas Pinang Betara  
A Asal Betara, Tanjung Jabung Barat, Jambi 
B Silsilah Seleksi dari populasi pinang di Kecamatan 
Betara, yang berasal dari Purworejo, Jawa 
Tengah 
C Umur mulai berbunga 4-5 tahun 
D Umur mulai panen 6-7 tahun 
E Batang :  
1.Tinggi Batang (m) 10.28 
2.Jumlah bekas daun (pada 
1.5 m panjang batang) 
9.0 
 
F Daun :  
1.Jumlah Daun 9.62 
2.Panjang daun (cm) 339.07 
3.Panjang petiole (cm) 103.77 
4.Warna petiole Hijau 
5.Jumlah pinak daun 75.94 
6.Panjang Pinak daun (cm) 96.24 




2.Jumlah buah/tandan 131.35 
3.Panjang tandan (cm) 53.43 
4.Panjang tangkai tandan 
(cm) 
2.62 
5.Lebar tangkai tandan (cm) 5.39 
6.Jumlah spikelet  23 
7.Jumlah bunga betina 564 
8.Kemudahan rontok 
seludang 
Tidak mudah rontok 
9.Warna tandan buah Hijau 
H Buah  
1.Warna buah :  
- Buah muda Hijau tua 
- Buah matang Oranye 
2.Bentuk buah :  Agak bulat – bulat telur 
- Ukuran buah: Sedang 
- Panjang polar buah (cm) 5.60 
- Panjang equatorial (cm) 4.22 
3.Berat buah utuh (g) 47.06 
4.Tebal sabut (cm)  0.50 
5.Warna sabut :  Putih agak kecokelatan pada bagian dalam, 
sedangkan bagian paling luar berwarna oranye 
(buah segar) 
6.Tebal tempurung (cm)  0.11 




8.Bentuk biji  Bulat dengan dasar rata 
9. Warna biji Agak kecokelatan 
10. Berat biji kering/butir (g) 8.68 
I Kadar tanin (%) 9.79 
J Produksi kernel 
kering/pohon/ tahun (kg) 
5.70 
K Potensi hasil kernel 
kering/ha (ton) 
7.81 
L Toleransi terhadap 
kekeringan 
< 3 bulan kering 
Daerah pengembangan Lahan gambut/pasang surut 
M Nama varietas yang 
diusulkan 
Pinang Betara 






















Lampiran 3. Sidikragam Analisis Kadar Air 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan Stdev 
1 2 3 4 
T1 17,15 17,23 16,84 17,20 68,42 17,11 0,18 
T2 17,09 16,98 17,04 17,05 68,16 17,04 0,05 
T3 16,95 16,76 16,83 16,71 67,25 16,81 0,10 
T4 16,52 16,41 16,61 16,78 66,32 16,58 0,16 
T5 16,19 15,96 15,82 16,27 64,24 16,06 0,21 
Total 83,90 83,34 83,14 84,01 334,39 16,72   
Diketahui: 
Jumlah ulangan (U) = 4 
Jumlah perlakuan (P) = 5 
Db perlakuan  = T-1 = 5-1   = 4 
Db galat  = T (U-1) = 5 (4-1) = 5 x 3 = 15 
Db total  = T.U-1 = (5x4)-1= 20-1 = 19 
Perhitungan: 
1. Faktor Koreksi (FK) 




       
  
 




2. Jumlah Kuadrat Total (JKT) 





 ... + (16,27)
2
 – 5.590,833605 
= 5.594,0287 – 5.590,833605 
= 3,195095 
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 











 /4 – 
5.590,833605 
= 22.374,7645 / 4 – 5.590,833605 
= 5.593,691125 – 5.590,833605 
= 2,857525 
4. Jumlah kuadrat galat (JKG) 
JKG  = JKT – JKP  








5. Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP  = JKP/DB perlakuan  
= 2,857525 / 4  
= 0,71438125 
6. Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG  = JKG/DB galat  
= 0,33757 / 15  
= 0,0225046 
7. F hitung Perlakuan 
Fhit  = KTP/KTG  
= 0,71438125 / 0,0225046 
= 31,7437879 
8.    Rata-rata Umum 
  = 
           
 
 
  = 
      
  
 
  = 16,72 
9. Koefisien Keragaman (KK) 
  = 
√   
          
      
  = 
    
     
      
  =0,84% 
Tabel Sidik Ragam RAL Non Faktorial Uji Kadar Air 
SK DB JK KT F Hitung F Tabel 
0,05 0,01 
P 4 2,86 0,71 31,74 ** 2,90 4,56 
Galat 15 0,34 0,02  
 
  
Total 19         
Keterangan:  Berdasarkan tabel sidik ragam di atas F Hitung > F Tabel artinya berpengaruh 
sangat nyata terhadap kadar air pinang varietas Betara, sehingga perlu dilakukan uji 
lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
SE  =   √













Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 0,23 4,17 0,31 
3 3,16 0,24 4,35 0,33 
4 3,25 0,24 4,46 0,33 
5 3,31 0,25 4,55 0,34 
 
Urutan Rata-rata Analisis Kadar Air Tiap Perlakuan dari Tertinggi Hingga 
Terendah 
Perlakuan T1 T2 T3 T4 T5 
Rata-rata 17,11 17,04 16,81 16,58 16,06 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
T1-T2 0,07 0,23 0,31 tn 
T1-T3 0,29 0,24 0,33 * 
T1-T4 0,53 0,24 0,33 ** 
T1-T5 1,05 0,25 0,34 ** 
     T2-T3 0,23 0,23 0,31 tn 
T2-T4 0,46 0,24 0,33 ** 
T2-T5 0,98 0,24 0,33 ** 
     T3-T4 0,23 0,23 0,31 tn 
T3-T5 0,75 0,24 0,33 ** 
     T4-T5 0,52 0,23 0,31 ** 
Keterangan :  *  = Berbeda nyata  
**  = Sangat berbeda nyata  
tn  = Tidak berbeda nyata 
Superskrip 
T1 T2 T3 T4 T5 









Lampiran 4. Sidikragam Analisis Kadar Lemak 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan Stdev 
1 2 3 4 
T1 13,29 13,24 13,22 13,19 52,94 13,24 0,04 
T2 13,47 13,66 13,74 13,71 54,58 13,65 0,12 
T3 14,11 14,04 13,94 14,15 56,24 14,06 0,09 
T4 14,25 14,31 14,43 14,55 57,54 14,39 0,13 
T5 14,62 14,73 14,87 14,77 58,99 14,75 0,10 
Total 69,74 69,98 70,20 70,37 280,29 14,01 
 
Diketahui: 
Jumlah ulangan (U) = 4 
Jumlah perlakuan (P) = 5 
Db perlakuan  = T-1 = 5-1   = 4 
Db galat  = T (U-1) = 5 (4-1) = 5 x 3 = 15 
Db total  = T.U-1 = (5x4)-1= 20-1 = 19 
Perhitungan: 
1. Faktor Koreksi (FK) 




       
  
 = 
           
  
  
=  3.928,124205 
2. Jumlah Kuadrat Total (JKT) 





 ... + (14,77)
2
 – 3.928,124205 
= 3.933,9673 – 3.928,124205 
= 5,843095 
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 











 /4 – 
3.928,124205 
= 15.735,2293 / 4 – 3.928,124205 
= 3.933,80732 – 3.928,124205 
= 5,68312 
4. Jumlah kuadrat galat (JKG) 
JKG  = JKT – JKP  








5. Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP  = JKP/DB perlakuan  
= 5,68312 / 4  
= 1,42078 
6. Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG  = JKG/DB galat  
= 0,15997 / 15  
  = 0,010665  
7. F hitung Perlakuan 
Fhit  = KTP/KTG  
= 1,42078/ 0,010665 
= 133,21894045 
8.    Rata-rata Umum 
  = 
           
 
 
  = 
      
  
 
  = 14,01 
9. Koefisien Keragaman (KK) 
  = 
√   
          
      
  = 
   
     
      
  = 0,71% 
Tabel Sidik Ragam RAL Non Faktorial Uji Kadar Lemak 
SK DB JK KT F Hitung F Tabel 
0,05 0,01 
P 4 5,68 1,42 133,22 ** 2,90 4,56 
Galat 15 0,16 0,01  
 
  
Total 19 5,84   
 
  
Keterangan: Berdasarkan tabel sidik ragam di atas F Hitung > F Tabel artinya berpengaruh 
sangat nyata terhadap kadar lemak pinang varietas Betara, sehingga perlu dilakukan 
uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
SE  = √













Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 0,16 4,17 0,22 
3 3,16 0,16 4,35 0,22 
4 3,25 0,17 4,46 0,23 
5 3,31 0,17 4,55 0,23 
 
Urutan Rata-rata Analisis Kadar Lemak Tiap Perlakuan dari Tertinggi 
Hingga Terendah 
Perlakuan T5 T4 T3 T2 T1 
Rata-rata 14,75 14,39 14,06 13,65 13,24 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
T5-T4 0,36 0,16 0,22 ** 
T5-T3 0,69 0,16 0,22 ** 
T5-T2 1,10 0,17 0,23 ** 
T5-T1 1,51 0,17 0,23 ** 
     T4-T3 0,33 0,16 0,22 ** 
T4-T2 0,74 0,16 0,22 ** 
T4-T1 1,15 0,17 0,23 ** 
     T3-T2 0,41 0,16 0,22 ** 
T3-T1 0,82 0,16 0,22 ** 
     T2-T1 0,41 0,16 0,22 ** 
Keterangan :  *  = Berbeda nyata  
**  = Sangat berbeda nyata  
tn = Tidak berbeda nyata 
Superskrip 
T5 T4 T3 T2 T1 










Lampiran 5. Sidikragam Analisis Karbohidrat 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan Stdev 
1 2 3 4 
T1 18,27 18,23 18,02 18,04 72,56 18,14 0,13 
T2 18,48 18,60 18,29 18,45 73,82 18,46 0,13 
T3 18,80 18,86 18,98 18,90 75,54 18,89 0,08 
T4 19,10 19,14 19,15 19,18 76,57 19,14 0,03 
T5 19,25 19,42 19,47 19,73 77,87 19,47 0,20 
Total 93,90 94,25 93,91 94,30 376,36 18,82   
Diketahui: 
Jumlah ulangan (U) = 4 
Jumlah perlakuan (P) = 5 
Db perlakuan  = T-1 = 5-1   = 4 
Db galat  = T (U-1) = 5 (4-1) = 5 x 3 = 15 
Db total  = T.U-1 = (5x4)-1= 20-1 = 19 
Perhitungan: 
1. Faktor Koreksi (FK) 




       
  
 




2. Jumlah Kuadrat Total (JKT) 





 ... + (19,73)
2
 – 7.082,34  
= 7.087,072 – 7.082,34248 
= 4,729519999 
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 











 /4 – 
7.082,34248 
= 28.347,3394 / 4 – 7.082,34248 
= 7.086,83485 – 7.082,34248 
= 4,49237 
4. Jumlah kuadrat galat (JKG) 
JKG  = JKT – JKP  








5. Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP  = JKP/DB perlakuan  
= 4,49237 / 4  
= 1,1230925 
6. Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG  = JKG/DB galat  
= 0,237150000 / 15  
  = 0,01581  
7. F hitung Perlakuan 
Fhit  = KTP/KTG  
= 1,1230925 / 0,01581 
= 71,0368437 
8.    Rata-rata Umum 
  = 
           
 
 
  = 
      
  
 
  = 18,82 
9. Koefisien Keragaman (KK) 
  = 
√   
          
      
  = 
    
     
      
  = 0,74% 
Tabel Sidik Ragam RAL Non Faktorial Uji Kadar Karbohidrat 
SK DB JK KT F Hitung F Tabel 
0,05 0,01 
P 4 4,49 1,12 71,04 ** 2,90 4,56 
Galat 15 0,24 0,02  
 
  
Total 19         
Keterangan: Berdasarkan tabel sidik ragam di atas F Hitung > F Tabel artinya berpengaruh 
sangat nyata terhadap kadar karbohidrat pinang varietas Betara, sehingga perlu 
dilakukan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
SE  =   √













Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 0,19 4,17 0,26 
3 3,16 0,20 4,35 0,27 
4 3,25 0,20 4,46 0,28 
5 3,31 0,21 4,55 0,29 
Urutan Rata-rata Analisis Karbohidrat Tiap Perlakuan dari Tertinggi 
Hingga Terendah 
Perlakuan T5 T4 T3 T2 T1 
Rata-rata 19,47 19,14 18,89 18,46 18,14 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
T5-T4 0,33 0,19 0,26 ** 
T5-T3 0,58 0,20 0,27 ** 
T5-T2 1,01 0,20 0,28 ** 
T5-T1 1,33 0,21 0,29 ** 
     T4-T3 0,26 0,19 0,26 * 
T4-T2 0,69 0,20 0,27 ** 
T4-T1 1,00 0,20 0,28 ** 
     T3-T2 0,43 0,19 0,26 ** 
T3-T1 0,74 0,20 0,27 ** 
     T2-T1 0,32 0,19 0,26 ** 
Keterangan :  *  = Berbeda nyata  
**  = Sangat berbeda nyata  
tn  = Tidak berbeda nyata 
Superskrip 
T5 T4 T3 T2 T1 










Lampiran 6. Sidikragam Analisis Kadar Tanin 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan Stdev 
1 2 3 4 
T1 8,05 8,12 8,08 8,25 32,50 8,13 0,09 
T2 8,53 8,38 8,78 8,48 34,17 8,54 0,17 
T3 9,06 9,29 9,46 9,33 37,14 9,29 0,17 
T4 9,88 9,75 10,02 10,10 39,75 9,94 0,15 
T5 10,34 10,28 10,33 10,11 41,06 10,27 0,11 
Total 45,86 45,82 46,67 46,27 184,62 9,23   
Diketahui: 
Jumlah ulangan (U) = 4 
Jumlah perlakuan (P) = 5 
Db perlakuan  = T-1 = 5-1   = 4 
Db galat  = T (U-1) = 5 (4-1) = 5 x 3 = 15 
Db total  = T.U-1 = (5x4)-1= 20-1 = 19 
Perhitungan: 
1. Faktor Koreksi (FK) 




       
  
  
           
  
 
=  1.704,22722 
 
2. Jumlah Kuadrat Total (JKT) 





 ... + (10,11)
2
 – 1.704,23 
= 1.717,6004 – 1.704,22722 
= 13,37318 
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 











 /4 – 1704,22722 
= 6.869,2046 / 4 – 1.704,22722 
=1.717,30115 – 1.704,22722 
= 13,07393 
4. Jumlah kuadrat galat (JKG) 
JKG  = JKT – JKP  







5. Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP  = JKP/DB perlakuan  
= 13,07393/4  
= 3,268482 
6. Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG  = JKG/DB galat  
= 0,29925/15  
  = 0,01995  
7. F hitung Perlakuan 
Fhit  = KTP/KTG  
= 3,268482/0,01995  
= 163,833709 
8.    Rata-rata Umum 
  = 
           
 
 
  = 
      
  
 
  = 9,23 
9. Koefisien Keragaman (KK) 
  = 
√   
          
      
  = 
    
    
      
  = 1,52% 
Tabel Sidik Ragam RAL Non Faktorial Uji Kadar Tanin 
SK DB JK KT F Hitung F Tabel 
0,05 0,01 
P 4 13,07 3,27 163,83 ** 2,90 4,56 
Galat 15 0,30 0,02  
 
  
Total 19         
Keterangan: Berdasarkan tabel sidik ragam di atas F Hitung > F Tabel artinya berpengaruh 
sangat nyata terhadap kadar tanin pinang varietas Betara, sehingga perlu dilakukan 
uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
SE =   √













Tabel Uji DMRT 
 P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 0,21 4,17 0,29 
3 3,16 0,22 4,35 0,31 
4 3,25 0,23 4,46 0,32 
5 3,31 0,23 4,55 0,32 
Urutan Rata-rata Analisis Kadar Tanin Tiap Perlakuan dari Tertinggi 
Hingga Terendah 
Perlakuan T5 T4 T3 T2 T1 
Rata-rata 10,27 9,94 9,29 8,54 8,13 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
T5-T4 0,33 0,21 0,29 ** 
T5-T3 0,98 0,22 0,31 ** 
T5-T2 1,72 0,23 0,32 ** 
T5-T1 2,14 0,23 0,32 ** 
 
 
   T4-T3 0,65 0,21 0,29 ** 
T4-T2 1,40 0,22 0,31 ** 
T4-T1 1,81 0,23 0,32 ** 
 
 
   T3-T2 0,74 0,21 0,29 ** 
T3-T1 1,16 0,22 0,31 ** 
 
 
   T2-T1 0,42 0,21 0,29 ** 
Keterangan :  *  = Berbeda nyata  
**  = Sangat berbeda nyata  
tn  = Tidak berbeda nyata 
Superskrip 
T5 T4 T3 T2 T1 










Lampiran 7. Sidikragam Analisis Kadar Abu 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan Stdev 
1 2 3 4 
T1 2,89 2,60 2,82 2,87 11,18 2,80 0,13 
T2 2,45 2,30 2,47 2,42 9,64 2,41 0,08 
T3 2,29 2,19 2,00 2,14 8,62 2,16 0,12 
T4 1,84 1,75 1,80 1,68 7,07 1,77 0,07 
T5 1,21 1,18 1,00 1,10 4,49 1,12 0,09 
Total 10,68 10,02 10,09 10,21 41,00 2,05 
 
Diketahui: 
Jumlah ulangan (U) = 4 
Jumlah perlakuan (P) = 5 
Db perlakuan  = T-1 = 5-1   = 4 
Db galat  = T (U-1) = 5 (4-1) = 5 x 3 = 15 
Db total  = T.U-1 = (5x4)-1= 20-1 = 19 
Perhitungan: 
1. Faktor Koreksi (FK) 




      
  
 = 




2. Jumlah Kuadrat Total (JKT) 





 ... + (1,10)
2
 – 84,05  
= 90,748 – 84,05 
= 6,698 
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 











 /4 – 84,05 
= 362,3714 / 4 – 84,05 
= 90,59285 – 84,05 
= 6,54285 
4. Jumlah kuadrat galat (JKG) 
JKG  = JKT – JKP  









5. Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP  = JKP/DB perlakuan  
= 6,54285 / 4  
= 1,6357125 
6. Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG  = JKG/DB galat  
= 0,155149999 / 15  
  = 0,0103433  
7. F hitung Perlakuan 
Fhit  = KTP/KTG  
= 1,6357125 / 0,0103433  
= 158,141717 
8.    Rata-rata Umum 
  = 
           
 
 
  = 
     
  
 
  = 2,05 
9. Koefisien Keragaman (KK) 
  = 
√   
          
      
  = 
    
    
      
  = 4,88% 
Tabel Sidik Ragam RAL Non Faktorial Uji Kadar Abu 
SK DB JK KT F Hitung F Tabel 
0,05 0,01 
P 4 6,54 1,64 158,14 ** 2,90 4,56 
Galat 15 0,16 0,01  
 
  
Total 19    
 
  
Keterangan: Berdasarkan tabel sidik ragam di atas F Hitung > F Tabel artinya berpengaruh 
sangat nyata terhadap kadar abu pinang varietas Betara, sehingga perlu dilakukan uji 
lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
SE  = √












Tabel Uji DMRT 
 P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 0,15 4,17 0,21 
3 3,16 0,16 4,35 0,22 
4 3,25 0,17 4,46 0,23 
5 3,31 0,17 4,55 0,23 
Urutan Rata-rata Analisis Kadar Abu Tiap Perlakuan dari Tertinggi hingga 
Terendah 
Perlakuan T1 T2 T3 T4 T5 
Rata-rata 2,80 2,41 2,16 1,77 1,12 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
T1-T2 0,39 0,15 0,21 ** 
T1-T3 0,64 0,16 0,22 ** 
T1-T4 1,03 0,17 0,23 ** 
T1-T5 1,67 0,17 0,23 ** 
     T2-T3 0,26 0,15 0,21 ** 
T2-T4 0,64 0,16 0,22 ** 
T2-T5 1,29 0,17 0,23 ** 
     T3-T4 0,39 0,15 0,21 ** 
T3-T5 1,03 0,16 0,22 ** 
     T4-T5 0,65 0,15 0,21 ** 
Keterangan :  *  = Berbeda nyata  
**  = Sangat berbeda nyata  
tn  = Tidak berbeda nyata 
Superskrip 
T1 T2 T3 T4 T5 



























































































Lampiran 14. Dokumentasi Buah Pinang Sebelum Pengeringan 
         
        
        
        




Lampiran 15. Dokumentasi Buah Pinang Sesudah Pengeringan 
        
        
        
        




Lampiran 16. Dokumentasi Persiapan Penelitian 
                              
  
                              
 
                                 
















Keterangan: a). Alat bantu foto, b). Sarung tangan medis, c). Masker, d). Kertas label, e). Alat 






a b c 














                             













Keterangan:  a). Pemanenan dan sortasi, b). Oven yang digunakan, c). Proses pengovenan 
analisis kadar air, d). Proses Pendinginan dalam desikator Analisi kadar air, e). 
Pemanasan dalam tanur analisis kadar abu, f). Ekstraksi lemak menggunakan soxlet, 
g). Analisis karbohidrat, h). Penyaringan hasil ekstraksi pada analisis tanin. 
 
 
a b 
d 
c 
e f 
g h 
